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ОСНОВНІ НАРЯМКИ ФОРМУВАННЯ ЕМУЛЬСІЙНИХ ЖИРОВИХ 
ПРОДУКТІВ, ЯКІ ВОЛОДІЮТЬ ФУНКЦІОНАЛЬНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ 
Матеріали статті відображають основні фактори виготовлення жирових 
продуктів функціонального призначення. Проаналізовано технологічні особливості 
виробництва емульсійних жирових продуктів функціонального призначення. 
Проаналізовано можливість використання сировини Карпатського регіону у 
виробництві олійно–жирових продуктів, що є важливою умовою для раціонального 
використання сировини, вибору технології виробництва, зберігання, транспортування 
і реалізації. Обґрунтовано доцільність використання при виробництві жирових 
продуктів даної групи не тільки коров’ячого, а й козиного молока виходячи із його 
цінних гіпоалергенних і біологічних властивостей, та овечого молока, яке вирізняється 
підвищеним умістом білків та жиру.  
Враховуючи регіональні особливості, визначено можливі напрямки промислового 
випуску жирових продуктів виготовлених з молока різних видів тварин. Встановлено 
необхідні кроки для вирішення поставленої проблеми розробки технологій 
функціональних жирових продуктів, які мають лікувально–профілактичні 
властивості. 
Ключові слова: технологія, емульсійні жирові продукти, біологічно активні 
речовини, продукти функціонального призначення, органолептичні показники. 
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ФАКТОРЫ ФОРМИРОВАНИЯ ЭМУЛЬСИОННЫХ ЖИРОВЫХ ПРОДУКТОВ, 
ОБЛАДАЮЩИХ ФУНКЦИОНАЛЬНЫМИ СВОЙСТВАМИ 
Материалы статьи отражают основные факторы производства жировых 
продуктов функционального назначения. Проанализированы технологические 
особенности производства эмульсионных жировых продуктов функционального 
назначения. 
Проанализирована возможность использования сырья Карпатского 
региона при производстве масложировых продуктов, что является важным условием 
для рационального использования сырья, выбора технологии производства, хранения, 
транспортировки и реализации продукции.  
Обоснована целесообразность использования при производстве жировых 
продуктов данной группы не только коровьего, но и козьего молока исходя из его 
ценных гипоаллергенных и биологических свойств, и овечьего молока, которое 
отличается повышенным содержанием белков и жира. 
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Учитывая региональные особенности, определены возможные направления 
промышленного выпуска жировых продуктов изготовленных из молока различных 
видов животных. Установлены необходимые шаги для решения поставленной 
проблемы разработки технологий функциональных жировых продуктов, которые 
имеют лечебно–профилактические свойства. 
Ключевые слова: технология, эмульсионные жировые продукты, биологически 
активные вещества, продукты функционального назначения, органолептические 
показатели. 
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FACTORS OF FORMING EMULSIVE FAT PRODUCTS WITH FUNCTIONAL 
PROPERTIES 
Materials of article reflects the main factors of making fat products with functional 
purposes. It has been analyzed the technological features of producing of fat emulsion 
products with functional purposes. 
Analised the possibility of using raw materials from Carpathian region in the 
production of oil and fat products, which is essential for the efficient use of raw materials, 
selection of storage technology, transportation and sales.  
Proved the necessity of using for production of the group of fatty products not only cow 
milk but also goat milk, on the basis of its hypoallergenic and valuable biological properties, 
and sheep milk, which features a high content of protein and fat. 
Taking into account the regional features, defined possible directions for industrial 
production of fatty products made from milk of various species. Found necessary steps to 
solve the problems in developing technologies of fatty foods of functional purposes with 
therapeutic and prophylactic properties. 
Key words: technology, emulsion fat products, biologically active substances, products 
of functional purposes, organoleptic properties. 
 
Вступ. Поняття «продукти функціонального призначення» з’явилося в Японії, де 
у 1991 р. законодавчо прийнято вимоги до виробництва харчових продуктів зі 
специфічною лікувальною дією FOSHU (Food of Specific Health Use) [1, 2]. 
У 1999 р. у зв’язку з посиленням в Європі інтересу до концепції «Наука про 
функціональні харчові продукти» та «Вимоги здоров’я» була створена Європейська 
комісія для дій у рамках науки про функціональні харчові продукти (FUFOSE). 
Завдання цієї комісії полягало у розробці та затвердженні науково обґрунтованого 
підходу щодо розвитку виробництва харчових продуктів, які можуть позитивно 
впливати на певні фізіологічні функції, а також покращувати здоров’я та самопочуття й 
(або) знижувати ризик виникнення захворювань [3, 4]. 
В основі всіх сучасних концепцій харчування лежить теорія збалансованого 
харчування, яка необхідна для визначення потреб людини в їжі за енергетичними, 
пластичними та іншими компонентами, а також застосовується для розробки режимів 
раціонального харчування різних груп населення з урахуванням фізичного 
навантаження і функціонального стану організму [5, 6, 7]. 
У харчовій науці сформувалися напрямки – функціональне і адекватне 
харчування, відмінна риса яких полягає у акценті на біоценоз кишечника [8]. У зв’язку 
з цим останнім часом в рецептурах жирових продуктів часто використовують харчові 
волокна, біфідобактерії, олігосахариди, антиоксиданти та інші біологічно активні 
речовини [9, 10, 11, 12]. 
Нові підходи до складу, властивостей, а отже, і технологій виробництва харчових 
продуктів, які володіють прогнозованими та спеціальними властивостями, повинні 
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бути розроблені з урахуванням вимог направлених на задоволення потреби організму 
людини у всіх поживних речовинах і енергії [13, 14]. Такі продукти сприяють 
збереженню здоров’я, фізичної та інтелектуальної працездатності, підвищенню 
опірності організму до несприятливих впливів навколишнього середовища [15, 16, 17]. 
Технологічними основами для створення продуктів спеціалізованого і 
функціонального призначення є жирові продукти емульсійного типу [18, 19, 20, 30]. 
Метою роботи було обґрунтування доцільності використання інгредієнтів із 
сировини Карпатського регіону з технологічно функціональними властивостями при 
виробництві жирових продуктів. 
Результати досліджень. «Нездорові» раціони харчування і недостатня фізична 
активність, є головними причинами виникнення більшості неінфекційних хвороб, 
включаючи хвороби серцево–судинної системи, діабет другого типу,  певні типи 
онкологічних захворювань та інші хвороби, пов’язані з раціоном харчування і 
недостатньою фізичною активністю, наприклад остеопороз і карієс [21, 22, 23, 27]. 
У країнах ЄС до 40 % окремих видів харчових продуктів, вироблених в 
промислових масштабах, становлять функціональні продукти. Це ті продукти, які крім 
властивостей носіїв пластичних речовин і джерел енергії мають виражений 
фізіологічний ефект. Основне їх призначення – покращення травлення і енергетичного 
обміну, стану серцево–судинної системи і опірності організму до дії навколишнього 
середовища [24]. 
Зростання обізнаності споживачів про взаємозв’язок харчування та здоров’я, а з 
іншої сторони погіршення статистики щодо захворювань, пов’язаних з харчуванням, 
перш за все з ожиріння і серцево–судинних захворювань вплинуло на тенденції у 
харчовій промисловості щодо виробництва продуктів функціонального призначення 
[28, 29, 30, 31]. 
За даними Всесвітньої організації охорони здоров’я (ВООЗ) з 1980 року кількість 
людей у всьому світі, які страждають ожирінням більш ніж подвоїлася. За даними 
2014 року, більш 1,9 мільярда (39 %) дорослих людей увіці 18 років і старше мають 
надлишкову вагу. Із цього числа понад 600 міліонів (13 %) людей страждають від 
ожиріння.  У 2014 році 42 мільйони дітей у віці до 5–и років мали надлишкову вагу або 
ожиріння [32]. 
В останні роки проблемі ожиріння приділяється величезна увага. Ожиріння 
неминуче призводить до розвитку патології різних органів і систем: серцево–судинної, 
ендокринної, імунної, репродуктивної тощо [25, 26, 27]. 
Літературні дані вказують на те, що сучасний підхід до лікування ожиріння 
ґрунтується на зменшенні проявів інсулінорезистентності (ІР) – зниження чутливості 
тканин до дії інсуліну. Підвищити чутливість тканин до інсуліну можна за допомогою 
дієти з низьким вмістом жиру, а зменшити навантаження на інсулярний апарат – за 
рахунок вживання вуглеводовмісних продуктів з низьким глікемічним індексом (ГІ), 
тобто за рахунок овочів і фруктів. Такий патогенетичний підхід забезпечує стійке і 
тривале зниження маси тіла [33, 34].  Також на рівень ГІ впливають багато факторів. 
Перший з них – кількість і склад вуглеводів. Продукти, що містять моносахариди, 
обумовлюють швидке і високе зростання рівня глюкози, проте чим більше у складі 
продукту міститься фруктози, тим гіперглікемія менш виражена. По–друге, це 
наявність в продукті харчових волокон: чим їх більше в продукті, тим повільніше йде 
процес всмоктування вуглеводів в кишечнику. А також прийом вуглеводовмісних 
продуктів одночасно з жировими і білковими продуктами сприяє зниженню ГІ [33]. 
Слід відзначити, що до спеціалізованих жирових харчових продуктів відносять 
тільки ті, які мають доведений терапевтичний вплив на здоров’я людини, тобто помітно 
сприяють профілактиці поширених захворювань. Профілактична дія функціонального 
продукту оцінюється за комплексом показників: індексу маси тіла, рівнем глікогену в 
м’язах, кров’яного тиску, глікемічним індексом, рівнем інсуліну [24, 27, 35]. 
Спеціалізовані продукти складають важливу частину раціону харчування 
сучасної людини, про що свідчить неухильне зростання їх обсягу споживання в світі. 
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Нова тенденція розвитку функціональних продуктів харчування, в тому числі масового 
попиту, набула широкого поширення головним чином в зарубіжних країнах. Згідно з 
даними Борисенко А. В. і Іпатової Л. Г. в США темпи зростання вживання 
спеціалізованих жирових продуктів перевищують темпи зростання харчової 
промисловості в цілому [37, 38]. 
Вищенаведені дані дозволяють створити структуру раціону харчування людини 
відповідно до необхідності корекції обміну речовин, імунітету, нервової та ендокринної 
систем, функції окремих органів і систем організму. 
Основні фактори, які формують емульсійні харчові продукти із функціональними 
властивостями наведено на рис 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Рис.1. Фактори формування емульсійних жирових продуктів з 
функціональними властивостями. 
Незважаючи на значну кількість наукових розробок в галузі створення 
емульсійних продуктів, на практиці цікавим і перспективним є напрямок створення 
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продуктів. 
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Оптимізація відсоткового співвідношення 
інгредієнтів у рецептурі за вмістом 
есенціальних нутрієнтів відповідно до 
заданого комплексу показників харчової 
цінності, функціональних властивостей, а 
також розробка технологічних параматрів 
для їх ефективної взаємодії. 
Дослідження взаємодії і 
впливу біологічно активних 
речовин інгредієнтів на 
підвищення біологічної 
ціноості емульсіних 
продуктів. 
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«майонезів–соусів», жирових паст, кремів і спеціальних розробок з використанням 
сировинних ресурсів властивих для певних географічних регіонів із використанням 
комбінованої сировини рослинного і тваринного походження [35]. 
Основна маса виробників жирових продуктів виробляє соуси, проте їх 
різноманітність досягається в основному за рахунок використання ароматизаторів і 
обмеженої кількості натуральних спецій, а також надання жировим продуктам 
функціональних властивостей на рівні жирнокислотного, білкового, вуглеводного 
складів, а також за рахунок додавання водо– і жиророзчинних вітамінів, харчових 
волокон, підтримки певної консистенції, трансформування смаку і аромату, це питання 
розглядалося декількома авторами [38, 39, 40]. 
Важливим напрямком при розробці продуктів функціонального призначення є 
зниження їх калорійності. Оскільки калорійність раціону людини в даний час на 
30…35 % забезпечується жирами, то зниження жирності виявляється однією з умов для 
створення фізіологічно функціональних емульсійних продуктів в межах 5…25 % [41]. 
У зв’язку з цим актуальним завданням є розробка нових рецептур жирових 
продуктів емульсійного типу з використанням регіональних сировинних ресурсів, 
оскільки їх емульсійна природа дає можливості для збагачення великою кількістю 
нутрієнтів – призначених для заповнення есенціальних речовин (незамінних факторів 
харчування) в організмі, знизити калорійність, а також отримати смачний продукт 
корисний для здоров’я всіх вікових груп населення, який також збагатить кондитерські 
вироби, десерти, фруктові салати корисними речовинами, приємним смаком, ароматом 
і вибором кольорів. 
При виробництві олійно–жирових продуктів із сировини Карпатського регіону 
важливим моментом є умови використання сировини, технології виробництва, 
зберігання, транспортування і реалізації, які служать причиною появи цілого ряду вад. 
Також у літературних даних практично відсутні відомості щодо асортименту і 
технологій виробництва цілого ряду функціональних жирових продуктів, виготовлення 
яких має місце лише на високогір’ї Карпат. 
Однак, враховуючи регіональні особливості, промислового випуску жирових 
продуктів виготовлених з молока різних видів тварин, через відсутність раціональних 
технологій, необхідної науково–технічної документації і обмежених сировинних 
ресурсів, недостатньої науково–обґрунтованих підходів до розробки технологій 
функціональних жирових продуктів, які мають лікувально–профілактичні властивості 
до теперішнього часу в нашій країні не було. 
Перспективи подальших досліджень. Подальші дослідження будуть скеровані 
на вивчення способів одержання функціональних інгредієнтів із сировини 
Карпатського регіону для включення до складу рецептур олійно–жирових продуктів. 
Висновки. 
1. Вперше буде розроблено і впроваджено у виробництво нові види олійно–
жирових продуктів зі скороченим терміном визрівання, які володітимуть високою 
якістю, харчовою і біологічною цінністю, тривалим терміном зберігання, і дозволить 
зберегти та залучити регіональні сировинні ресурси. 
2. Доцільним і обґрунтованим є використання при виробництві жирових 
продуктів даної групи не тільки коров’ячого, а й козиного молока виходячи із його 
цінних гіпоалергенних і біологічних властивостей, та овечого молока, яке вирізняється 
підвищеним умістом білків та жиру. 
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РОЗРОБКА РЕЦЕПТУР СИРКОВИХ МАС ІЗ КРІОПОРОШКАМИ 
«МОРСЬКА КАПУСТА» ТА «БРОККОЛІ» ТА ЇХ ТЕХНОЛОГІЧНІ 
ХАРАКТЕРИСТИКИ 
У роботі висвітлені питання технології застосування кріопорошків «Морська 
капуста» та «Брокколі» в якості фітодобавок при виробництві солених сиркових мас  
різної жирності. 
Вивчено способи внесення пропонованих фітодобавок при виробництві сиркових 
мас, розроблені та запропоновано відповідні рецептури, проведено їх перерахунок для 
промислового виробництва даної продукції. Вивчено органолептичні та фізико–хімічні 
показники сиркових мас із  використанням кріопорошків «Морська капуста» та 
«Брокколі».  
Застосування кріопорошків «Морська капуста» та «Брокколі» в якості фіто 
добавок в технології сиркових мас впливає на зовнішній вигляд, колір продуктів, 
відбивається на складі даної продукції, поряд із цим інші  технологічні показники 
знаходяться в межах нормативних вимог, як при виготовленні, так і при зберіганні. 
Сиркові солені маси із застосуванням кріопорошків «Морська капуста» та «Брокколі» 
в якості фітодобавок є продукцією підвищеної біологічної цінності, виробництво яких 
не вимагає додаткового спеціалізованого обладнання, є потенційним джерелом щодо 
розширення продуктів вітчизняного асортименту лікувально–профілактичного 
призначення.  
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